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Streszczenie
Wartos¢ rzezna, jakos¢ miesa i wedlin wysokogatunkowych uzyskanych od tucznikow
mieszancow z chowu masowego

Celem pracy bylo okreslenie jakosci tusz, przydatnosci technologicznej
| konsumpcyjnej surowca rzeznego oraz jakosci wyprodukowanych z niego wedlin
W odniesieniu do tucznikéw mieszancéw wybranych ras §win o znanym genotypie w loci
MYOG i GH. W doswiadczeniu wykorzystano tuczniki mieszance ras: wielkiej biatej polskiej,
polskiej bialej zwistouchej, Duroc, Pietrain (grupa A) oraz Danish Large White, Danish
Landrace, Duroc (grupa B).

Stwierdzono, ze tuczniki mieszance z udzialem krajowych ras wbp 1 pbz
charakteryzowaly si¢  wyzsza  warto$cia rzezng oraz jakoscia  wieprzowiny
I wyprodukowanych wedlin. Badania polimorfizmu potwierdzity, ze geny MYOG i GH moga
by¢ wykorzystane w selekcji wspomaganej markerami, jako czynniki genetyczne
wyznaczajace predyspozycje tucznikow do produkcji migsa o wysokiej jakosci, pozwalajacej
na wyréb wedlin wysokogatunkowych.

Stowa kluczowe: tuczniki mieszance, gen GH, gen MYOG, warto$¢ rzezna, jako$¢ miesa,
wedliny

Summary
Slaughter value and quality of meat and quality cured meats obtained from mass-
produced hybrid fatteners

The aim of the research was to determine the quality of carcasses, technological and
consumption usefulness of slaughter material and the quality of cured meats produced from it
in relation to hybrid fatteners obtained form selected breeds of known genotype in MYOG and
GH loci. In the experiment were used hybrids fatteners of the following breeds: Polish Large
White, Polish Landrace, Duroc, Pietrain (group A) and Danish Large White, Danish
Landrace, Duroc (group B).

It was found that hybrids fatteners with the participation of native PLW and PL breeds
were characterized by higher slaughter value and quality of pork and meat products. The
studies of polymorphism have confirmed that the MYOG and GH genes can be used in
marker-assisted selection as genetic factors determining the predisposition of pigs to produce
meat of high quality allowing the production of first-rate cured meats.

Key words: hybrid fatteners, GH gene, MYOG gene, slaughter value, meat quality, cured
meats
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1. Wstep

Wieprzowina jest podstawowym gatunkiem migsa spozywanym w Polsce. Srednia
konsumpcja migsa W kraju w okresie ostatnich dwdch dekad ksztattowata si¢ na poziomie
okoto 70 kg na 1 mieszkanca, z czego 57% stanowito migso wieprzowe (Blicharski i in.
2015). Jest ono surowcem kulinarnym szczegOlnie preferowanym przez konsumentow ze
wzgledu na wysoka warto$¢ odzywczg 1 walory sensoryczne, oraz w stosunku do tego niska
cen¢ (Moskal 1 Michalska 2017).

Glownymi czynnikami genetycznymi wplywajacymi na jako$¢ technologiczng
I konsumpcyjng migsa wieprzowego jest rasa lub model krzyzowania, z jakiego pochodzi
tucznik oraz, jak wynika z przeprowadzonych badan, genotyp zwierz¢cia (Cebulska 2015,
Florowski i in. 2007, Kuryt i in. 2003, Sieczkowska i in. 2007).

Trwajace od lat 90-tych XX wieku badania genomu §wini przyniosty wymierne efekty
Ww postaci wytypowania markerow genetycznych dla cech jako$ci tuszy i migsa wieprzowego.
Wsrod nich, w grupie gendéw kandydujacych, wymienia si¢ gen hormonu wzrostu (GH),
Ktorego dzialanie wigze si¢ ze wzrostem i réznicowaniem komorek w procesie rozwoju
miegsni szkieletowych (Knorr i in. 1997, Putnova i in. 2001). Waznym markerem jest rowniez
gen miogeniny (MYOG) nalezacy do rodziny MyoD odpowiedzialnej za procesy miogenezy
(Frajman i in., 2008).

Warto$¢ rzezng i jako$¢ migsa mozna modelowaé stosujgc odpowiednie metody, w
tym schematy krzyzowania towarowego, ktore wykorzystuja genetycznie uwarunkowane
wlasciwosci rasowe knurdéw i loch. W wielu badaniach naukowych wykazano, ze stosowanie
trj- i czterorasowego krzyzowania przyczynia si¢ nie tylko do wzrostu migsnosci tucznikow,
ale rowniez do poprawy jakosci migsa (Choi i in. 2014, Cebulska i in. 2010, Bocian i in.
2015, Grzeskowiak i in. 2010). W tym aspekcie nalezy podkresli¢, ze krajowe rasy $win
wykazuja dobrg jakos$¢ surowca rzeznego, co nalezy wykorzysta¢ do produkcji migsa
kulinarnego i wedlin wysokogatunkowych (Blicharski i in. 2015).

2. Cel pracy i hipotezy badawcze

Celem pracy byto okreslenie jakosci tusz mieszancow wybranych ras swin krajowych
i wysokoprodukcyjnych o znanym genotypie w loci MYOG i GH, przydatnosci
technologicznej surowca rzeznego oraz jako$ci konsumpcyjnej wyprodukowanych z niego
wedlin.

Hipotezy badawcze:
— rasy wykorzystane w krzyzowaniu towarowym maja wplyw na jako$¢ tuszy, surowca
kulinarnego 1 wedlin,
— genotyp w loci MYOG, GH wykazuje asocjacje z warto$cig rzezng tucznikow,
jako$cig migsa i wedlin,
— rasa tucznikdw oraz procentowa zawarto$¢ migsa w tuszach klasy E okresla ich
warto$¢ handlowa.



3. Material i metody
3.1. Lokalizacja doswiadczenia

Tuczniki do$wiadczalne utrzymywano w dwodch gospodarstwach specjalizujacych sig
w masowej produkcji zywca wieprzowego:
gospodarstwo | - ferma zlokalizowana w Gorajcu, powiat lubaczowski, gmina Cieszanow,
wojewodztwo podkarpackie;
gospodarstwo 1l - ferma potozona w Lipowcu, powiat zamojski, gmina Szczebrzeszyn,
wojewddztwo lubelskie.

4.2. Material doSwiadczalny

Tuczniki uzyskano wedlug nastepujacego modelu krzyzowania:

grupa A: Qwielka biata polska x J'polska biata zwistoucha = F19
?Duroc x & Pietrain = F1J
QF1 x & F1 = tuczniki do$wiadczalne;

grupa B: @Danish Large White (Yorkshire) x Z'Danish Landrace = QF1

PF1 x & Duroc = QF2

PF2 x 4 X12 (YDanish Landrace x 4'Duroc) = tuczniki do$wiadczalne.
Wybor modelu krzyzowania wynikal z oczekiwan producentéw tucznikow w Polsce
wschodniej i potudniowo-wschodniej oraz wymagan zakladow migsnych zlokalizowanych w
tych regionach.
Analizg warto$ci rzeznej objeto grupe 120 tucznikéw, z ktoérej kazde gospodarstwo
reprezentowato 60 mieszancoéw (stosunek ptci 1:1).

Tuczniki utrzymywano w kojcach $cidtkowych zgodnie z wymaganiami dobrostanu
(Dz.U. 2010 nr 56 poz. 344 z p6ézn. zm.). W kazdym kojcu przebywato 10 osobnikow.
Powierzchnia kojca byla dostosowana do fazy wzrostu 1 rozwoju zwierzat 1 wynosita 1,2
m?/szt. w okresie tuczu.

W gospodarstwach stosowano zywienie w systemie na sucho, do woli, mieszankg
zawierajagca komponenty zywieniowe bilansowane przez producenta w zalezno$ci od
zapotrzebowania przez zwierzgta. W I etapie tuczu (od 30 kg do 70 kg) mieszanka zawierata
17,7% biatka, 4,8% tluszczu, 3,5% witdkna oraz 13,4 MJ EM, w II (71 do 117 kg (+2kg) -
17,00% biatka, 3,15% ttuszczu, 4,62% widkna oraz 12,99 MJ EM

4.3. Uboj tucznikow

Uboje tucznikow przeprowadzono w Zakladzie Przetworstwa Migsnego (Tomaszow
Lubelski) przy masie ciata wynoszacej 117 kg (x2kg). Tuczniki transportowano do zaktadu
przetworstwa zgodnie ze standardami zawartymi w Rozporzadzeniu Rady (WE) nr 1/2005
Z dnia 24 grudnia 2004 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas transportu 1 zwigzanych z tym
dziatan (Dz. U. UE L z 05.01.2005). Uboju zwierzat dokonywano w 2-4 godz. po przebytym
transporcie, zgodnie z przepisami obowigzujacymi w zakladzie z wykorzystaniem
automatycznego oszalamiania elektrycznego i wykrwawianiem w pozycji wiszace;j.



4.4. Ocena wartosci rzeznej tucznikow i wartosci handlowej tusz

Mas¢ tusz ustalono na podstawie pomiarow dokonywanych za pomoca wagi
umieszczonej na linii ubojowej, okoto 25 minut po rozpoczgciu czynnosci ubojowych.
Procentowa zawarto$¢ migsa w tuszy okreslono przy wykorzystaniu aparatu CGM firmy
SYDEL, kod: YXX20123.01.T01, ktorego gldéwnym dystrybutorem i jednocze$nie punktem
serwisowym jest firma KOMENDER TECHNOLOGIES w Podkowie Les$nej. Pomiar
wykonano metoda schabowg (grubos¢ stoniny i wysokos$¢ ,,0ka” poledwicy mierzona w
punkcie C7, tj. na wysokosci ostatniego zebra w odlegtosci 7 cm od linii przecigcia tuszy na
péltusze) z wyznaczeniem poszczegdlnych klas migsnosci w systemie EUROP.

Po 24-godzinnym chtodzeniu w temp. 2-4°C prawe poéltusze poddawano rozbiorowi
zgodnie z przepisami PN-86A/82002, wyodrebniajgc nastgpujace czesci zasadnicze: schab,
szynke, lopatke, poledwiczke, boczek, zeberka paski, zeberka trojkaty, podgardle, stoning,
golonke przednia, golonkg tylna, nogi (przednia i tylna), glowe, ogon, skorg.

Schab i szynke poddano dysekcji uwzgledniajac ich masg: bez skory (b/s), bez skory i kosci
(b/s/k), bez skory, kosci i thuszczu (b/s/k/t).

Mase czeSci zasadniczych z rozbioru oraz elementow z dysekcji ustalano na wadze
elektronicznej z doktadnoscig do 5 g, natomiast ich procentowy udzial obliczano w stosunku
do masy wychtodzonej péttuszy prawe;.

Przyjmujac aktualne ceny netto uzyskanych wyreboéw ustalono wartos¢ handlowg tusz
w klasie E uwzgledniajac procentowa zawarto$¢ migsa, tj. 56,0%, 57,0%, 58,0%, 59,0%.
Ponadto obliczono warto$¢ 5 najcenniejszych wyrebow: schabu b/s/k/t, szynki b/s/k/t, topatki
b/s/k/t, karkowki b/s/k/t, boczku oraz udziat ich wartosci w ogolnej wartosci handlowej tuszy.

4.5. Ocena jako$ci migsa surowego
4.5.1. Proby do badan laboratoryjnych

Proby do badan laboratoryjnych pobrano z poledwicy (m. longissimus dorsi) i szynki
(m. semimembranosus) w celu okreslenia cech fizycznych i chemicznych.

4.5.1.1. Wskazniki fizyczne

Pomiar pH poledwicy 1 szynki dokonano 45 minut oraz 24 godziny po uboju aparatem
PH-Star CPU firmy Matthius. Procentowy udziat wody luznej (WHC) okre§lono metoda
Grau’a i Hamma (1952) w modyfikacji Pohja i Niinivaary (1957).

4.,5.1.2. Wskazniki chemiczne

Pobrane proby poledwicy i szynki poddano homogenizacji. Uzywajac analizatora
migsa FoodScanTM (FOOS), wykorzystujacego spektrometri¢ transmisyjng w bliskiej
podczerwieni (NIR), zgodnie z normg PN-A-82109 (2010) okreslono procentowa zawartos¢:
wody, biatka ogotem, thuszczu ogodtem oraz kolagenu.

Warto$¢ kaloryczna brutto (kJ 100 g?) obliczono na podstawie zawartosci biatka ogdlnego i
thuszczu, przyjmujac dla 1g biatka 1 thuszczu nastgpujace rownowazniki energetyczne: 23,64
kJ 139,54 kJ (FAO 1971).



4.6. Produkcja i ocena wedlin
4.6.1. Produkcja wedlin

Zgodnie z kolejnymi etapami produkcji i przygotowanymi recepturami
wyprodukowano wedliny: ,,poledwice tradycyjng szefa” oraz ,,szynke tradycyjng szefa”.
Sktad surowcowy wedlin:

,Poledwica tradycyjna szefa” - wieprzowa, niskowydajna, wedzona, parzona.

Sktad: migso wieprzowe (do wytworzenia 100g wyrobu gotowego uzyto 125g surowca
migsnego), sol, pieprz czarny, li§¢ laurowy, ziele angielskie, gorczyca, kolendra.

»Szynka tradycyjna szefa” - wieprzowa, niskowydajna, wgdzona, parzona.

Sktad: migso wieprzowe (do wytworzenia 100g wyrobu gotowego uzyto 125g surowca
migsnego), sol, pieprz czarny, li§¢ laurowy, ziele angielskie, gorczyca, kolendra.

4.6.2. Ocena jakosci wedlin

Ocene wedlin przeprowadzono 48 godzin po ich wyprodukowaniu. Proby wedlin do
oceny pobierano analogicznie jak w przypadku migsa surowego. Zastosowano réwniez
identyczne metody okreslenia sktadu chemicznego (woda, biatko ogotem, thuszcz ogotem,
kolagen).

Oceng organoleptyczng wedlin przeprowadzono przy uzyciu arkusza oceny (zatgcznik
1) w skali 1-5 pkt. W ocenie uwzgledniono: wyglad zewngtrzny, barwe, zapach, konsystencje,
smak, soczysto$¢ i ocen¢ ogolng. W ocenie wzicto udziat 50 oséb, w tym 25 kobiet 1 25
mezczyzn w przedziale wiekowym 20-30 lat.

4.7. Metodyka badan molekularnych

Uzyskane wyniki dotyczace warto$ci rzeznej i jakos$ci migsa surowego oraz wedlin
zostaly odniesione do genotypu analizowanych osobnikow. Badania genetyczne
przeprowadzono w odniesieniu do tucznikow mieszancow grupy A, ze wzgledu na
wykorzystanie w krzyzowaniu $win ras krajowych.

Uwzgledniono dwa loci: gen hormonu wzrostu (GH) i gen miogeniny (MYOG).

Materiat biologiczny stanowily proby tkanki migsniowej poledwicy. Izolacje DNA
przeprowadzono przy uzyciu gotowych zestawow firmy Qiagen: Dneasy® Blood &Tissue
Kit, zgodnie z procedura podang przez producenta. Po izolacji DNA zawieszono w buforze
TE (Tris-EDTA), sprawdzono spektrofotometrycznie jego stezenie i czysto$¢ przy
dlugosciach fali: 230, 260 i 280 nm (A260/A280 oraz A260/A230) na spektrofotometrze
SmartSpecTM 3000 (BIO-RAD) oraz elektroforetycznie na 1,5% zelu agarozowym z
bromkiem etydyny, jako znacznikiem  fluorescencyjnym. Wyizolowane préby
przechowywano w temperaturze -20°C do czasu dalszych analiz.

Reakcje¢ PCR przeprowadzono w sterylnych probowkach o pojemnosci 0,2 ml z
wykorzystaniem termocyklera PTC-200 Peltier Thermal Cycler (MJ Research). Sekwencje
primerdw (tabela 1) opracowano na podstawie danych literaturowych:

- gen hormonu wzrostu (GH) — Kirkpatrick (1992),

- gen myogeniny (MYF4) — Soumillion i in. (1997).

Synteze sekwencji starterowych wykonano w firmach Genomed Sp. z o.0. oraz Sigma-
Aldrich Sp. z 0.0.
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Tabela 1. Warunki reakcji PCR

Locus Potozenie w Enzym Allel Temperatura Sekwencje primerow (5°>37)
chromosomie | restykcyjny przyltaczania
A 506 , F 5’-GCCAAGTTTTAAATGTCCCTG-3’
G| teplapls | Hael B-333173| °C  |R5-CTGTCCCTCCGGGATGTAG-3’
A—353 . F 5-TCAGGAAGAACTGAAGGCTG-3’
MYOG | 9q2.1-g2.6 | Mspl B 219,134 0C R 5.GTTTCCTGGGGTGTTGE 3"

Catkowita objetos¢ mieszaniny reakcyjnej PCR dla kazdej proby wynosita 15 pl 1 zawierata
7,5 ul odczynnika REDTaq® ReadyMix™ PCR Reaction Mix (Sigma-Aldrich), 0,2 ul (5
uM) kazdego z primerow (Sigma-Aldric/Genomed), 5,9 pl wody wolnej od nukleaz (Sigma-
Aldrich) oraz 1,2 pl (20 ng/ul) DNA. Warunki termiczne dopracowano testowymi reakcjami
PCR w gradiencie temperaturowym.

Do trawienia uzyskanych produktow PCR wykorzystano enzymy restrykcyjne firm: BioLabs
Inc. i PROMEGA. Rozdzialu -elektroforetycznego uzyskanego produktu PCR dla
poszczegblnych gendéw, po trawieniu enzymami restrykcyjnymi, dokonano w zelu
agarozowym (SIGMA).

4.8. Analiza statystyczna

Analize statystyczng przeprowadzono za pomocg oprogramowania SAS (version 9.4
by SAS Institute Inc. Cary, NC).

5. Wyniki badan
5.1. Wskazniki jakosci tuszy

Jak wynika z danych zawartych w tabeli 2 wydajno$¢ rzezna tucznikow grupy A
wynosita 78,9% 1 byta wyzsza o 2,5% w poréwnaniu do grupy B. Majac na uwadze fakt, ze
roéznica masy ubojowej obu grup tucznikow wynosita 3,1 kg mniejsze straty ubojowe
zanotowano u mieszancoOw z udziatem ras wbp i pbz.

Tabela 2. Warto$¢ rzezna tusz tucznikOw mieszancow

Grupa | Masa | Masa Masa Wyd. Wyd. Grubos¢ | Wysoko$¢ | Miegsnosé
ciata tuszy tuszy rzezna rzezna stoniny ,,oka”
cieplej | zimnej ciepta zimna poledwicy
(kg) | (kg) (kg) (%) (%) (mm) (mm) (%)
Al x | 1183 | 933 91,5 78,9 77,2 17,932 66,1 57,1
so | 8,41 7,2 6,97 2,8 2,1 5,48 2,7 3,6
B| x | 1152 | 88,1 86,2 76,4 74,9 15,63° 68,4 58,4
so | 9,26 6,5 6,30 3,0 2,4 3,99 2,4 2,4

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

Jak wykazano grubo$¢ stoniny i wysoko$¢ ,,oka” poledwicy u obu grup tucznikow
pozostawata na zrdéznicowanym poziomie, a roznice zostaty potwierdzone statystycznie w
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przypadku otluszczenia (tabela 2). Grubszg o 2,3 mm stoning charakteryzowaty si¢ mieszance
z udziatem ras krajowych. Natomiast wyzszym ,,okiem” poledwicy charakteryzowaly sie¢
mieszance z udziatem ras dunskich.

W wyniku przeprowadzonych badan molekularnych wykazano szereg asocjacji
pomiedzy polimorfizmem w GH i MYOG a parametrami umig¢$nienia i otluszczenia tusz. Jak
stwierdzono najgrubszg stoning cechowaty si¢ osobniki heterozygotyczne GH AB oraz
MYOG AB (tabele 3 i 4). W przypadku genu hormonu wzrostu réznice pomig¢dzy skrajnymi
wartosciami (genotyp AB i AA) okazaly sie¢ statystycznie istotne przy P<0,05. W odniesieniu
do wysokosci ,,0ka” poledwicy wykazano istotne roznice dla genu MYOG pomigdzy
genotypami AB (64,1 mm) i AA (68,2 mm). Z kolei istotne zréznicowanie mig¢snosci
zaobserwowano w locus GH. Homozygoty AA charakteryzowatly si¢ migsno$cig na poziomie
58,6 % 1 byta to warto$¢ istotnie wyzsza o 3,4% w porownaniu do heterozygot AB.

Tabela 3. Wskazniki umigénienia i ottuszczenia tusz tucznikow mieszancoéw w zalezno$ci od genotypu

genu GH
Genotyp GH Grubo$¢ stoniny Wysokos¢ ,,oka” poledwicy Migsnosé

(mm) (mm) (%)

AA X 15,61% 68,8 58,6%
sD 5,56 3,9 5,6

BB X 17,01 67,4 56,72
sD 4,38 2,5 54

AB X 18,11° 65,9 55,2b
sD 5,30 3,0 1,1

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 4. Wskazniki umigénienia i ottuszczenia tusz tucznikow mieszancoéw w zalezno$ci od genotypu

genu MYOG
Genotyp MYOG Grubos¢ stoniny Wysokos$¢ ,,oka” poledwicy Migsnos¢

(mm) (mm) (%)

AA X 16,60 68,2° 57,9
sD 4,27 3,48 2,3

BB X 17,18 66,9° 57,4
sD 4,58 5,19 2,9

AB X 17,40 64,1° 57,0
D 2,03 3,47 2,01

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

5.2. Wyniki dysekcji schabu i szynki

Jak wynika z danych zawartych w tabeli 5 masy catych wyrgbow (schabu i szynki)
pozyskanych od tucznikéw grupy A byly istotnie (P<0,05) wyzsze w pordéwnaniu do
tucznikoéw grupy B. W odniesieniu do schabu i szynki analogiczne tendencje zanotowano
odpowiednio w przypadku schabu bez skory (P<0,05) oraz bez skory 1 kosci (P<0,05), jak tez
szynki bez skory (P<0,01) oraz szynki bez skory, kosci i thuszczu.

Analiza wynikow dysekcji schabu 1 szynki w zaleznosci od genotypu tucznikéw w
locus GH wykazata, ze najwyzsza masg catego schabu charakteryzowaly si¢ heterozygoty AB
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(tabela 6). Natomiast schabu bez skory ikosci homozygoty AA. Jakkolwiek roznice
pomigdzy genotypami nie zostaly potwierdzone statystycznie. W przypadku szynki
odnotowano istotny (P<0,05) wplyw genotypu na masg¢ szynki catej i szynki bez skory, gdzie
roznica pomigdzy genotypami AB i1 AA wyniosta odpowiednio 1,12 kg, oraz 0,83 kg.
W odniesieniu do locus GH wykazano, ze heterozygoty generalnie cechowaty sie najwyzszg
masg schabu 1 szynki w kolejnych etapach dysekcji tych wyrebow.

Analizujgc asocjacje masy schabu i1 szynki z polimorfizmem w locus miogeniny
wykazano, ze dla uzyskania wysokiej masy schabu w kolejnych etapach dysekcji
najkorzystniejszym okazal si¢ genotyp AA tucznikoéw (tabela 7). W odniesieniu do szynKki
zanotowane réznice pomiedzy zestawem alleli AA i AB okazaly si¢ statystycznie istotne
(P<0,05) dla szynki catej (réznica 0,87 kg) oraz szynki bez skory (roznica 0,97 kg).

Tabela 5. Wyniki dysekcji schabu i szynki tucznikéw mieszancoéw

Grupa Schab | Schab Schab Schab Szynka | Szynka | Szynka | Szynka

tucznikéw caty b/s b/s/k b/s/k/t cata b/s b/s/k b/s/kit
(kg) (kg) (kg) (kg) (kg) (kg) (kg) (kg)

A X 7,472 6,922 5,842 4,30 14,912 14,017 12,78 10,86°
sD 0,73 0,77 0,77 0,69 1,07 1,01 0,95 1,00
B X 6,52° 5,88" 4,90 4,07 12,86° 11,888 11,01 9,60°
sD 0,61 0,49 0,48 0,39 0,73 0,60 0,69 0,58

a, b — r6znice istotne statystycznie przy P<0,05; A, B — roznice istotne statystycznie przy P<0.01

Tabela 6. Wyniki dysekcji schabu i szynki w zaleznosci od genotypu tucznikow w locus GH

Genotyp GH Schab | Schab | Schab | Schab | Szynka | Szynka | Szynka | Szynka
caty b/s b/slk | bis/kit cata b/s b/s/k b/s/k/t
(kg) | (ko) | (kg) (kg) (kg) (kg) (kg) (kg)
AA X 7,41 7,12 5,95 4,41 14,432 13,69 12,452 10,49
sD 0,63 0,62 0,76 0,70 0,92 0,85 0,77 0,91
BB X 7,27 6,98 5,70 4,32 14,76® | 13,92 | 12,68® | 10,83
sD 0,71 0,75 0,66 0,66 0,73 0,89 0,89 0,85
AB X 7,73 7,28 5,89 4,19 15,55P 14,48 | 13,28° 11,28
sD 0,56 0,72 0,77 0,60 0,99 0,97 0,90 0,72

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 7. Wyniki dysekcji schabu i szynki w zalezno$ci od genotypu tucznikéw w locus MYOG

Genotyp MYOG Schab | Schab | Schab | Schab | Szynka | Szynka | Szynka | Szynka
caly b/s b/s/k | b/s/k/t | cata b/s b/s/k b/s/kit
(ka) (kg) | (k) | (ko) | (ko) (ka) (kg) (kg)
AA X 6,79 5,40 5,12 4,28 | 13,21* | 12,26° 11,23 9,81
sD 0,73 0,54 0,52 0,32 0,94 0,79 0,66 0,68
BB X 6,62 5,31 5,03 4,23 | 13,12 | 12,10° 11,31 9,87
sD 0,79 0,58 0,35 0,40 0,99 0,68 0,54 0,82
AB X 6,01 5,18 4,57 3,72 12,34° 11,292 10,49 9,14
sD 0,59 0,46 0,36 0,30 0,74 0,58 0,41 0,62

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05
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5.3. Ocena wartosci handlowej tusz w klasie E

W tabelach 8 i 9 zamieszczono dane dotyczace wartosci handlowej tusz tucznikow
mieszancow z grupy A i B. Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem migsnosci tuszy o 1% w klasie
E jej $rednia warto$¢ handlowa w przypadku tucznikoéw grupy A wzrosta o 6,54 zi, natomiast
w grupie B 0 2,66 zi.

Przyjmujac wartos$¢ pieciu wyrgbdw jako procentowy udziat w ogoélnej wartosci tuszy
stwierdzono, ze w grupie A (tabela 8) stanowity one od 80,61% (56% migsa w tuszy) do
81,44 (58% migsnosci) wartosci tuszy. W grupie B (tabela 9) dane te ksztaltowaly si¢ na
poziomie odpowiednio 77,35% (migsnos¢ 56%) 1 79,44% (migsnos¢ 57%).

Tabela 8. Warto$¢ handlowa wyrebow pochodzacych z pottusz tucznikdéw grupy A

Migsnos¢ pottusz w klasie E
56,0% 57,0% 58,0% 59,0%
Cena | Masa | Warto$¢ | Masa | Wartos¢ | Masa | Warto$¢ | Masa | Wartosé

() | (kg) | (b (kg) (zh) (kg) z) | (ko) | ()

Wyreby

Schab b/s/k 15,28 | 5,48 | 83,73 5,55 84,80 5,65 86,33 | 6,02 | 91,99

Szynka b/s/k 11,29 | 11,80 | 133,22 | 11,95 | 134,92 | 12,89 | 145,53 | 13,40 | 151,29

Lopatka b/s/k 10,45 | 6,45 | 67,40 6,85 71,58 6,55 68,45 | 7,25 | 75,76

Karkowka b/s/k | 14,39 | 2,65 | 38,13 2,70 38,85 2,75 39,57 | 2,75 | 39,57

Boczek 13,65 | 5,40 | 73,71 4,85 66,20 4,80 65,52 | 4,40 | 60,06

Poledwiczka 21,53 | 0,30 6,46 0,32 6,89 0,31 6,67 0,35 7,54

Zeberka paski 15,44 | 1,45 | 22,39 1,46 22,54 1,40 21,62 | 1,60 | 24,70

Zeberka trojkaty | 9,24 | 0,95 8,78 0,90 8,32 1,10 10,16 | 1,20 | 11,09

Podgardle 710 | 1,00 | 7,09 | 1,25 | 899 | 1,05 | 755 | 120 | 863
Stonina 6,09 | 260 | 1583 | 2,30 | 1401 | 2,32 | 1413 | 2,35 | 14,31
Glowa 31 | 200 | 620 | 2,00 | 620 | 2,00 | 620 | 210 | 651
;‘;L‘;”n‘: 84 | 065| 546 | 055 | 462 | 060 | 504 | 060 | 504
Golonka tylna 84 | 185 | 1554 1,60 13,44 1,60 13,44 | 155 | 13,02
Nogi 158 | 1,10 | 1,74 | 100 | 158 | 1,00 | 158 | 1,10 | 1,74
Ogon 389 | 050 | 1,95 | 045 | 175 | 037 | 144 | 045 | 175
Skéra 26 | 145 | 377 | 150 | 390 | 1,75 | 455 | 1,80 | 4,68
Razem

Poltusza (Kg) 45,63 | 491,50 | 45,23 | 488,59 | 46,14 | 497,78 | 48,12 | 517,67
5 wyrebow (kg) 31,78 | 396,2 | 31,90 | 396,36 | 32,64 | 4054 |33,82| 418,67
3 Wyrebow - % wartosci 80,61 81,12 81,44 80,87
poltuszy
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Tabela 9. Warto$¢ handlowa wyrebow pochodzgcych z pottusz tucznikdéw grupy B

Migsnos¢ pottusz w klasie E
56% 57% 58% 59%
Cena | Masa | Warto$¢ | Masa | Warto$¢ | Masa | Wartos¢ | Masa | Wartosé

() | (ko) | () | (kg) | (b | (kg) | (=) | (kg) | (b

Wyreby

Schab b/s/k 1528 | 476 | 72,73 | 501 | 76,55 | 513 | 78,39 | 521 | 79,61

Szynka b/s/k 11,29 | 10,43 | 117,75 | 10,85 | 122,50 | 11,28 | 127,35 | 11,41 | 128,82

Lopatka b/s/k 10,45 | 545 | 56,95 | 585 | 61,13 | 6,05 | 63,22 | 6,15 | 64,27

Karkowka b/s/k | 14,39 | 2,10 | 30,22 | 1,85 | 26,62 | 1,80 | 2590 | 1,70 | 24,46

Boczek 13,65 | 480 | 6552 | 475 | 6484 | 470 | 64,16 | 4,65 | 63,47

Poledwiczka 21,53 | 0,30 6,46 0,31 6,67 0,30 6,46 0,35 7,54

Zeberka paski 15,44 | 160 | 24,70 | 1,40 | 2162 | 1,60 | 24,70 | 1,65 | 2548

Zeberka 924 | 095 | 878 |09 | 832 |095| 878 | 095 | 878

trojkaty

Podgardle 710 | 1,70 | 1222 | 145 | 1043 | 1,50 | 10,79 | 1,35 | 9.71

Stonina 6,00 | 250 | 1523 | 1,95 | 11,88 | 1,00 | 1157 | 1,85 | 11.27
Glowa 310 | 220 | 682 | 200 | 620 | 200 | 620 | 200 | 620

Golonka 840 | 040 | 336 | 055 | 462 | 055 | 462 | 050 | 4.20

przednia

Golonkatylna | 840 | 1,45 | 12.18 | 1,35 | 11,34 | 1,30 | 1092 | 1,30 | 10,02
Nogi 158 | 1,20 | 1,90 | 1,00 | 158 | 1,00 | 158 | 1,10 | 1,74

Ogon 389 | 050 | 1,95 | 050 | 195 | 055 | 214 | 045 | 1,75

Skora 260 | 265 | 689 | 245 | 637 | 230 | 598 | 235 | 611

Razem

Poltusza (kg) 42,00 443,66 | 42,17 | 442.60 | 42,91 | 452,75 | 42,97 | 454,31
5 wyrgbow (kg) 2754 | 34318 | 28,31 | 351,64 | 28,96 | 359,02 | 29,12 | 360,63
5 wyrebow - % wartosci

tuszy 77,35 79,44 79,29 79,38

5.4. Wlasciwosci fizyczne schabu i szynki

W tabelach 10 i 11 przedstawiono wartosci pH mierzone w 45 min. i 24 godz. po
uboju. Jak stwierdzono, zardbwno w odniesieniu do schabu jak tez szynki, wyzsze pH byto
charakterystyczne dla tucznikow mieszancOw ras wbp, pbz, Duroc i Pietrain. Wykazane
wielkosci spadku tego parametru w badanych migé$niach schabu i szynki miescily si¢ w
granicach przyjetych norm i1 wynosily odpowiednio w grupie A: 0,72 1 0,74, natomiast w
grupie B: 0,601 0,57.

Sposrdod analizowanych genotypow genu hormonu wzrostu najwyzsze wartosci pHas |
pH22 w schabie zanotowano dla homozygot AA. Natomiast w przypadku szynki pHas
przybieralo najwyzsze wartosci u homozygot BB, a pH2s u homozygot AA. Jakkolwiek
zaobserwowane roznice pomig¢dzy poszczeg6lnymi uktadami alleli nie zostaly potwierdzone
statystycznie.

Analiza zwigzkow pomigdzy polimorfizmem w locus MYOG
a logarytmem stgzenia jonow wodorowych, analogicznie jak w locus GH, nie wykazata
istotnych zaleznos$ci, jakkolwiek najwyzsze wartosci pHas 1 pH2s w schabie i szynce
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zanotowano odpowiednio u genotypow AA oraz BB i AB. Natomiast najnizsze odpowiednio
dla uktadow alleli BB oraz AA.

Wskaznik WHC, obliczany w dos$wiadczeniu jako procent wody luznej, okazat si¢
najwyzszy w poledwicy tucznikow mieszancéw grupy B. W przypadku tego wyrebu rdznice
pomiedzy grupami mieszancéw wynosilty 0,57% 1 okazaly si¢ statystycznie nieistotne.
Natomiast odnos$nie szynki wykazano, ze tuczniki grupy B charakteryzowaty si¢
procentowym udziatem wody luznej na poziomie 16,56 1 byla to warto$¢ istotnie wyzsza o
1,23% w poréwnaniu do mieszancéw grupy A.

Istotne asocjacje wykazano takze pomigdzy polimorfizmem badanych genow a
warto$cia WHC w schabie i szynce (tabele 12-15). W odniesieniu do genu hormonu wzrostu
stwierdzono, ze heterozygoty AB cechowaly si¢ nizszym o 4,66 % udzialem wody luznej
(P<0,05) w poroéwnaniu do homozygot AA. Natomiast w przypadku genu miogeniny
zalezno$ci te dotyczyty schabu, gdzie najnizsza wartos§¢ WHC odnotowano u homozygot BB.
Wielko$¢ tego parametru wynosita 23,39% 1 byla istotnie (P<0,05) nizsza o 1,68% niz u
genotypow AA.

Tabela 10. Wiasciwosci fizyczne schabu tucznikow mieszancow

Grupa tucznikow pHas pH24 WHC

A X 6,37 5,65 21,70
sD 0,32 0,16 2,85

B X 6,19 5,59 22,27
sD 0,29 0,12 2,53

Tabela 11. Wtasciwosci fizyczne szynki tucznikow mieszancow

Grupa tucznikéw PHas pH24 WHC

A X 6,48 5,74 15,332
sD 0,27 0,27 1,89

B X 6,26 5,69 16,56°
sD 0,27 0,23 2,18

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 12. Wiasciwosci fizyczne schabu w zaleznosci od genotypu tucznikéw w locus GH

Genotyp GH pHas pH24 WHC
AA X 6,35 5,68 23,98*
sD 0,36 0,16 1,96
BB X 6,33 5,66 22,18"8
sD 0,31 0,20 1,71
AB b 6,32 5,61 19,328
sD 0,38 0,18 2,57

a, b — r6znice istotne statystycznie przy P<0,05; A, B — réznice istotne statystycznie przy P<0,01
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Tabela 13. Wiasciwosci fizyczne szynki w zaleznosci od genotypu tucznikoéw w locus GH

Genotyp GH pHas pH24 WHC
AA X 6,36 5,73 15,51
D 0,27 0,21 1,89

BB < 6,51 5,66 16,70
D 0,25 0,19 1,54

AB X 6,39 5,68 16,07
D 0,27 0,17 2,27

Tabela 14. Wiasciwosci fizyczne schabu w zaleznosci od genotypu tucznikow w locus MYOG

Genotyp MYO pHas PH24 WHC
AA X 6,43 5,65 25,07¢
sD 0,30 0,19 6,14
BB X 6,30 5,61 23,39°
sD 0,31 0,04 2,74
AB X 6,34 5,62 24,01%
sD 0,27 0,17 4,67

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 15. Wiasciwosci fizyczne szynki w zalezno$ci od genotypu tucznikow w locus MYOG

Genotyp MYOG pHas pH24 WHC
AA X 6,34 5,69 16,58?
sD 0,18 0,30 2,62
BB X 6,37 5,74 14,45°
sD 0,33 0,24 1,89
AB X 6,49 5,72 15,31%
sD 0,32 0,27 1,38

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

5.5. Whasciwosci chemiczne schabu i szynki

W tabelach 16 i 17 zawarto warto$ci sktadu chemicznego oraz kalorycznosci schabu i
szynki tucznikow. W odniesieniu do sktadnikow odzywczych nie wykazano istotnego
wpltywu grupy mieszancoéw, natomiast uzyskane wyniki pozwalajg na wskazanie okreslonych
zalezno$ci. Zawartos$¢ tluszczu w schabie zawierata si¢ w przedziale od 1,98% (grupa B) do
2,26% (grupa A), natomiast w szynce od 3,07% (grupa B) do 3,28% (grupa A). Z kolei udziat
biatka ksztaltowat si¢ na poziomie od 22,41% (grupa B) do 23,61% (grupa A) w schabie oraz
od 21,31% (grupa B) do 21,81% (grupa A) w szynce.

W badaniach wilasnych stwierdzono, ze analizowane wyreby tucznikow uzyskanych z
krzyzowania loch wbp x pbz oraz knuréw Duroc X Pietrain charakteryzowaly si¢ wyzszym
udziatem biatka i tluszczu odpowiednio o 1,20% i 0,28% (schab) oraz 0,50% i 0,21%
(szynka) w porownaniu do tucznikow mieszancow Danish Landrace, Danish Large White i
Duroc. Miato to swoje bezposrednie przetozenie na warto$§¢ energetyczna migsa (tabele 16-
17), ktora okazala si¢ wyzsza dla grupy A, przy czym roznice pomigdzy grupami wynosily
odpowiednio 39,64kJ (schab) oraz 19,84kJ (szynka).

17




Tabela 16. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna schabu tucznikow mieszancow

Grqpa} Woda Thuszcz Biatko Kolagen en::[;:;(s:;a
tucznikow (%) (%) (%) (%) (k3/100g)
A b 73,09 2,26 23,61 0,93 647,12
sD 0,94 0,83 2,51 0,09 43,21
B X 73,89 1,98 22,41 1,03 607,48
sD 0,94 0,63 2,38 0,09 36,7
Tabela 17. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna szynki tucznikow mieszancow
Grupa Woda Thuszcz Biatko Kolagen Warto$é
tucznikéw (%) (%) (%) (%) energetyczna
(kJ/1009)
A X 73,29 3,28 21,81 1,16 644,94
sD 6,10 1,65 1,76 0,10 54,57
B X 73,81 3,07 21,31 1,36 625,10
sD 5,10 1,83 1,76 0,10 62,19

Dane liczbowe przeprowadzonych badan molekularnych w aspekcie zaleznosci
pomiedzy polimorfizmem w loci GH i MYOG a wartos$cia odzywcza schabu i szynki zawarto
w tabelach 18-21. W przypadku genu hormonu wzrostu stwierdzono istotng asocjacje w
odniesieniu do udziatu thuszczu w analizowanych elementach tuszy (tabele 18-19). Wykazano
najwigcej (2,66%) tego sktadnika w schabie tucznikow heterozygotycznych, a zanotowana
réznica (P<0,05) w pordwnaniu do homozygot AA wynosila 0,69%. Z kolei w szynce
wykazano odwrotng zalezno$é, tj. najwicksza zawartos¢ tluszczu (3,47%) zaobserwowano u
tucznikow GH AA, a statystycznie potwierdzona rdznica (P<0,05) wynosita 0,47%) w
poréwnaniu do tucznikow GH AB. Tendencje te mialy swoje przetozenie na warto$¢
energetyczng ocenianych wyrebow, gdyz najwyzsza kalorycznoscig schabu 1 szynki
charakteryzowaly si¢ odpowiednio osobniki o uktadzie alleli AB (659,48 kJ) oraz AA
(643,01 kJ).

Analizujac analogiczne parametry odno$nie locus MYOG wykazano istotne asocjacje
pomiedzy polimorfizmem tego genu a udziatem tluszczu i warto$cig energetyczng schabu.
Najwyzsza zawarto$¢ tluszczu oraz najwyzsza kaloryczno$¢ wykazano dla genotypu BB.
Wartosci te wynosity odpowiednio 2,71% oraz 661,05kJ i byty istotnie (P<0,05) wyzsze o
0,76% (genotyp AB) i 0,70% (genotyp AA) oraz 23,97kJ (genotyp AB) i 37,61kJ (genotyp
AA).
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Tabela 18. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna schabu w zalezno$ci od genotypu tucznikow w

locus GH
Genotyp GH Woda Thuszcz Biatko Kolagen Wartos¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA X 72,54 1,972 23,96 0,97 644,15
sD 6,38 0,62 2,17 0,19 72,15
BB X 72,74 2,43%® 23,28 0,91 646,31
sD 8,59 0,35 2,33 0,17 68,97
AB X 71,90 2,66° 23,46 0,99 659,48
sD 7,58 0,60 2,14 0,17 64,59

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 19. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna szynki w zaleznosci od genotypu tucznikow w

locus GH
Genotyp GH Woda Thuszcz Biatko Kolagen Wartos¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA X 73,96 3,472 21,40 1,21 643,01
sD 5,07 1,14 1,66 0,11 68,98
BB X 74,07 3,32% 21,56 1,35 641,08
sD 6,76 1,45 1,72 0,09 64,27
AB X 74,17 3,00 21,89 1,20 636,12
sD 6,29 1,62 1,79 0,11 58,75

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 20. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna schabu w zalezno$ci od genotypu tucznikow w

locus MYOG
Genotyp MYOG Woda Thuszcz Biatko Kolagen Warto$¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA b 73,45 2,01° 23,02 1,01 623,442
sD 6,72 0,64 2,15 0,09 65,19
AB X 72,87 1,95° 23,69 1,04 637,18%
sD 6,95 0,77 2,66 0,10 71,23
BB < 72,06 2,712 23,43 0,95 661,05°
sD 7,29 2,02 2,30 0,10 61,02

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 21. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna szynki w zaleznosci od genotypu tucznikéw w

locus MYOG
Genotyp MYOG Woda Thuszcz Biatko Kolagen Wartos¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)

AA X 73,72 3,06 21,37 1,25 626,24
sD 5,01 1,97 1,51 0,18 81,00

AB X 73,14 3,12 22,24 1,37 649,05
sD 5,45 1,58 1,82 0,12 83,89

BB X 74,12 3,19 20,79 1,20 616,98
sD 5,52 1,34 1,32 0,11 70,71
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5.6. Cechy fizyczne i chemiczne produktu

Jak wynika z danych liczbowych zawartych w tabeli 22 wartosci pH
wyprodukowanych wedlin, tj. poledwicy i szynki pozostawaly na zblizonym poziomie 5,85 -
6,05, niezaleznie od grupy tucznikow, z ktorych pozyskano surowiec do produkcji wyrobow.
Udziat wody luznej wykazywat zrdéznicowanie wynoszace okoto 1% pomiedzy grupami
mieszancow w obrebie danego wyrobu. Natomiast pomi¢dzy rodzajami wedlin, ale w obrebie
grup, zanotowano nieco wigksze roznice na $rednim poziomie okoto 2,68 %. Nizsza
wartoscia WHC wedzonek charakteryzowaty si¢ tuczniki mieszance z udziatem rasy wielkiej
bialej polskiej i polskiej biatej zwistouche;j.

Tabela 22. Wartos¢ cech fizycznych wyprodukowanych wedlin w zaleznosci od grupy tucznikow

Wyszczegdlnienie pH WHC
Poledwica

Grupa A X 5,96 17,5
sD 0,25 0,09

Grupa B < 5,85 18,2
SD 0,21 0,12

Szynka

Grupa A < 5,98 14,69
SD 0,20 0,17

Grupa B X 6,05 15,67
sD 0,24 0,14

Analiza warto$ci wskaznikow fizycznych i polimorfizmu badanych genéw (tabele 23-
26) wykazata istotne zaleznosci jedynie dla genu GH w odniesieniu do procentowego udziatu
wody luznej. Jak stwierdzono szynka wyprodukowana z surowca pozyskanego z tucznikéw
homozygot AA w locus GH charakteryzowala si¢ nizszg wartosciag WHC w porownaniu do
heterozygot. Roznica wynosita 1,75% i okazata sig¢ statystycznie istotna (P<0,05).

Tabela 23. Warto$¢ cech fizycznych poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu w locus GH

Genotyp GH pH wodochtonnosé
AA < 5,95 17,10
sD 0,15 0,11
AB X 6,10 16,00
) 0,25 0,12
BB X 5,97 16,50
sD 0,19 0,10
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Tabela 24. Warto$¢ cech fizycznych szynki wedzonej w zaleznosci od genotypu w locus GH

Genotyp GH pH Wodochtonnosé
AA X 5,97 13,628
sD 0,14 0,10
AB X 6,11 15,37°
sD 0,18 0,12
BB X 6,07 14,81%
sD 0,20 0,11

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 25. Wartos$¢ cech fizycznych poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu w locus MYOG

Genotyp MYOG pH Wodochtonnosé
AA X 5,98 18,15
sD 0,21 0,14
AB X 6,01 17,15
sD 0,17 0,12
BB X 6,12 17,65
sD 0,22 0,12

Tabela 26. Warto$¢ cech fizycznych szynki wedzonej w zaleznosci od genotypu w locus MYOG

Genotyp pH Wodochtonnos¢
AA X 5,94 14,93
sD 0,14 0,10
AB < 6,15 15,82
) 0,19 0,11
BB X 6,12 14,15
sD 0,21 0,12

W tabeli 27 przedstawiono warto$¢ odzywcza wedlin wyprodukowanych z tucznikow
mieszancow objetych doswiadczeniem. Analiza pordwnawcza uzyskanych wynikéw
wykazata zblizony sklad chemiczny 1 wartos¢ energetyczng poledwicy 1 szynki w odniesieniu
do grup mieszancow. Jakkolwiek réznice byly niewielkie to jednak mozna byto wykazac
pewne tendencje. Zaréwno poledwica wedzona, jak tez szynka wedzona pozyskane z surowca
migsnego grupy A w porownaniu do grupy B charakteryzowaly si¢ wyzszg zawarto$cia
tluszczu i biatka odpowiednio o 0,17% i 0,25% oraz 0,32% i 0,68%. Z uwagi na
wykorzystanie tych parametréw jako skltadowych warto$ci energetycznej, réwniez

kalorycznos$¢ wedlin grupy A okazata sie¢ wyzsza w porownaniu do grupy B odpowiednio o
12,21kJ i 28,71kJ.
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Tabela 27. Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna wedlin w zaleznosci od grupy tucznikow

mieszancow
Wyszczegblnienie Wf da Thzszcz Bi:lko Koloagen engggszZna
(%) (%) (%) (%) (k3/100g)
Poledwica

Grupa A X 66,43 3,35 29,23 0,49 823,32
SD 3,47 0,42 0,74 0,09 92,55

Grupa B X 66,57 3,18 28,98 0,59 811,11
sD 3,30 0,37 0,73 0,11 84,24

Szynka

Grupa A X 68,97 4,15 26,54 0,58 791,52
SD 3,43 0,40 0,64 0,12 93,00

Grupa B X 68,60 3,83 25,86 0,74 762,81
SD 341 0,35 0,67 0,10 100,18

Wykazano istotne zalezno$ci pomiedzy polimorfizmem genu hormonu wzrostu i

miogeniny a zawarto$cig niektorych sktadnikow chemicznych. W odniesieniu do locus GH
stwierdzono najwyzsza zawarto$¢ tluszczu w poledwicy dla genotypu AB. Wynosila ona
3,63% i byla statystycznie istotnie wyzsza (P<0,05) o 0,85% w poréwnaniu do homozygot
AA (tabela 28).
Analiza danych dotyczacych szynki pozwolita na zaobserwowanie istotnych zalezno$ci dla
thuszczu i biatka (tabela 29). Najwyzszym udzialem (4,45%) thuszczu cechowaty si¢ wyroby z
heterozygot, natomiast najnizszym (3,43%) z homozygot AA. Z kolei najwigcej biatka
(26,92%) byto w szynce wykonanej z surowca osobnikow o genotypie GH AA, za to najmniej
(24,16%) w wyrobach z tucznikow heterozygot. Wykazane wartos$ci roznily si¢ statystycznie
istotnie przy poziomie P<0,05.

W tabelach 30 i 31 przedstawiono udzial sktadnikow chemicznych i wartos¢
energetyczng wyprodukowanych wedzonek w odniesieniu do genotypow genu miogeniny.
W tym przypadku istotne asocjacje wykazano jednie dla zawartosci ttuszczu w szynce. Udzial
tego sktadnika przyjmowat skrajne wartosci od najmniejszej 3,56% (genotyp AA) do
najwiekszej 4,50% (genotyp AB), a stwierdzona pomig¢dzy nimi rdznica okazata si¢
statystycznie istotna.

Za wskaznik sumujacy warto$¢ odzywcza wedlin uznaje si¢ ich kaloryczno$¢. W tym
aspekcie nie stwierdzono istotnych zwigzkoéw pomiedzy uktadami alleli w loci GH i MYOG,
jednakze na podstawie przeprowadzonych badan mozna wskaza¢ pewne zaleznoSci.
Najwyzsza warto$cig energetyczng poledwicy 1 szynki charakteryzowaty si¢ odpowiednio
genotypy: GH AB, MYOG AB oraz GH BB, MYOG BB. Natomiast najnizsza warto$cig tego
wskaznika stwierdzono odpowiednio dla genotypow: GH AA, MYOG AA oraz GH AB i
MYOG AA.
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Tabela 28. Skiad chemiczny poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikow

w locus GH
Genotyp GH Woda Thuszez Biatko Kolagen Warto$¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA X 67,43 2,78% 29,23 0,49 800,85
sD 3,37 0,22 0,74 0,09 95,21
BB X 66,07 3,20® 29,00 0,59 811,98
sD 3,30 0,37 0,75 0,10 85,61
AB X 64,72 3,63° 28,76 0,60 823,03
sD 3,24 0,42 0,73 0,11 99,72

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 29. Sktad chemiczny szynki wedzonej w zalezno$ci od genotypu tucznikow w locus GH

Genotyp GH Woda Thuszcz Biatko Kolagen Wartos¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA X 68,04 3,432 26,92° 0,42 772,14
SD 3,39 0,31 0,71 0,10 87,68
BB < 68,70 4,19%® 25,542 0,58 769,31
sD 4,41 0,35 0,67 0,11 102,16
AB X 69,57 4,45P 24,16° 0,64 747,11
SD 3,98 0,40 0,64 0,12 95,48

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 30. Sktad chemiczny poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikow

w locus MYOG
Genotyp MYOG Woda Thuszcz Biatko Kolagen Wartos¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)
AA X 66,58 3,03 29,38 0,64 814,22
sD 3,52 0,37 0,89 0,12 79,84
BB X 66,22 3,35 29,14 0,74 821,19
sD 3,45 0,52 0,88 0,14 80,27
AB X 65,87 3,51 28,91 0,85 822,31
sD 3,39 0,67 0,88 0,15 86,99

Tabela 31. Sktad chemiczny szynki wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikéw w locus MYOG

Genotyp MYOG Woda Thuszcz Biatko Kolagen Warto$¢ energetyczna
(%) (%) (%) (%) (kJ/100g)

AA < 67,99 3,562 27,07 0,67 781,10
SD 3,54 0,76 0,86 0,11 88,79

BB X 68,35 4,34%® 25,69 0,73 778,84
SD 3,56 0,30 0,82 0,13 95,56

AB < 68,72 4,50 25,21 0,89 774,23
SD 3,58 0,55 0,79 0,16 91,45

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05
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5.7. Ocena organoleptyczna produktu

W tabelach 32-37 zamieszczono wyniki przeprowadzonej oceny konsumenckiej
wyrobow wykonanych w ramach doswiadczenia. W odniesieniu do poledwicy (tabela 32)
oceniajacy generalnie wyzej punktowali wyrdob wytworzony z tucznikow mieszancow
Z udzialem krajowych ras wbp i1 pbz. Szczegélnie dotyczylo to wygladu zewnetrznego,
konsystencji i soczystosci, a W konsekwencji oceny o0golnej. Analogiczng tendencje
stwierdzono w przypadku szynki (tabela 33). Tawedlina wyprodukowana z surowca

pozyskanego z

wyzszg punktacjg takich parametrow jak: konsystencja, smak i ocena ogolna.

Tabela 32. Ocena konsumencka polgdwicy wedzonej w zaleznosci od grupy tucznikéw

tucznikow grupy A w pordéwnaniu do grupy B cechowala si¢ wyraznie

Grupa Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczystos¢ | Ogolna
tucznikéw zewngtrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.)
A |x 4,79 4,58 4,75 4,78 4,85 4,88 4,81
sD 0,54 0,51 0,43 0,42 0,44 0,68 0,34
B |x 4,58 4,63 4,63 4,35 4,74 4,53 4,64
sD 0,41 0,65 0,59 0,64 0,35 0,54 0,48
Tabela 33. Ocena konsumencka szynki wedzonej w zaleznosci od grupy tucznikow
Grupa Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczystos¢ | Ogolna
tucznikow zewnetrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.)
A |x 4,71 4,65 4,80 4,74 4,74 4,63 4,78
sD 0,61 0,68 0,37 0,72 0,61 0,51 0,58
B b¢ 4,62 4,57 4,76 4,31 4,53 4,56 4,62
sD 0,45 0,52 0,42 0,38 0,51 0,44 0,62

Jak wynika z danych zawartych w tabelach 34-37 zanotowano szereg istotnych
zaleznos$ci pomiedzy genotypami a warto$cig ocenianych parametrow organoleptycznych.
Najwyzsze noty uzyskata polgdwica z tucznikéw odpowiednio o genotypie GH AB oraz GH
BB (P<0,05) (tabela 34).

Tabela 34. Ocena konsumencka poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikow

w locus GH
Genotyp Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczystos¢ | Ogolna
GH zewnetrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt)
AA | x 4,71%® 4,79 4,64 4,32 4,79 4,64 4,79
sD 0,51 0,44 0,32 0,54 0,52 0,56 0,65
BB |x 4,46% 4,56 4,80 4,52 4,81 4,862 4,65
sD 0,44 0,35 0,41 0,45 0,41 0,64 0,57
AB | x 4,87° 4,70 4,69 4,69 4,75 4,42° 4,68
sD 0,41 0,42 0,32 0,44 0,57 0,59 0,59

a, b — roznice istotne statystycznie przy P<0,05
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W przypadku szynki wedzonej istotne oddziatywanie polimorfizmu wykazano dla wygladu
zewngtrznego, zapachu, konsystencji i soczystosci (tabela 35). Najwyzsza punktacje
dotyczaca tych parametréw stwierdzono odpowiednio dla genotypéw: BB, BB, AB, AB, a
liczba punktéw byta zblizona do 4,80.

Tabela 35. Ocena konsumencka szynki wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikow

w locus GH
Genotyp Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczystos¢ | Ogolna
GH zewngtrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.)
AA | x 4,71%® 4,59 4,392 4,49 4,70 4,282 4,64
sD 0,45 0,23 0,55 0,32 0,31 0,44 0,53
BB X 4,882 4,62 | 4,85° 4,132 4,53 4,73 4,88
sD 0,39 0,23 0,41 0,36 0,32 0,41 0,51
AB X 4,39 4,42 | 4,58® 4,69° 4,69 4,81° 4,74
sD 0,43 0,36 0,46 0,53 0,61 0,31 0,64

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05

Tabela 36. Ocena konsumencka poledwicy wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikow

w locus MYOG

Genotyp Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczysto$¢ | Ogolna
MYOG zewnetrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.)

AA | x 4,71 4,62 4,74 4,58 4,88 4,54 4,78
sD 0,48 0,45 0,60 0,46 0,49 0,35 0,33

BB |x 4,69 4,64 4,83 4,65 4,68 4,85 4,87
sD 0,45 0,39 0,56 0,54 0,52 0,32 0,38

AB | x 4,65 4,59 4,72 4,51 4,59 4,66 4,52
sD 0,54 0,36 0,53 0,58 0,57 0,43 0,36

Natomiast wyniki oceny organoleptycznej wedlin wykazywaty zalezno$¢ od polimorfizmu w
locus MYOG jedynie w odniesieniu do szynki. Dotyczylo to trzech cech, tj. barwy,
konsystencji i smaku (tabela 37).

Tabela 37. Ocena konsumencka szynki wedzonej w zaleznosci od genotypu tucznikdéw

w locus MYOG

Genotyp Wyglad Barwa | Zapach | Konsystencja | Smak | Soczystos¢ | Ogoblna
MYOG zewnetrzny ocena
(pkt.) (pkt) | (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.) (pkt.)

AA | x 4,61 4,322 4,84 4,872 4,842 4,69 4,87
sD 0,53 0,65 0,41 0,61 0,31 0,46 0,38

BB |x 4,72 4,80P 4,86 4,55%® 4,59% 4,48 4,58
sD 0,51 0,67 0,31 0,46 0,55 0,55 0,53

AB |x 4,65 4,78 4,53 4,382 4,32 4,35 4,54
sD 0,44 0,42 0,53 0,64 0,55 0,45 0,47

a, b — réznice istotne statystycznie przy P<0,05
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6. Stwierdzenia i wnioski

1.

W aspekcie technologicznym 1 konsumpcyjnym generalnie wyzszg jakoscia
charakteryzowaly si¢ tusze mieszancow z udziatem krajowych ras: wielkiej biatej
polskiej 1 polskiej biatej zwistouche;.

Analiza asocjacji polimorfizmu genéw GH oraz MYOG z parametrami ottuszczenia oraz
umigsnienia tuszy wykazala, ze najgrubsza stoning cechowaly si¢ osobniki
heterozygotyczne, natomiast tuczniki o genotypie AA wykazywaty najwigksze ,,0ko”
poledwicy i najwyzsza zawartos¢ tkanki miesniowe;.

Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem migsnosci tuszy o 1% wzrosta jej wartosé
handlowa, w przypadku tucznikéw mieszancéw z udzialem ras krajowych wbp i pbz o
6,54 z1, natomiast w grupie z udziatem ras dunskich o 2,66 zt. Udziat pigciu wyrgbow w
tuszach grupy A stanowit od 80,61% do 81,44% wartosci tuszy. Natomiast w grupie B od
77,35% do 79,44%.

Stwierdzono wyzsza zawarto$¢ glownych sktadnikow chemicznych, tj. biatka 1 ttuszczu
w schabie i szynce mieszancéw z udziatem krajowych ras wbp i pbz, co miato swoje
bezposrednie przetozenie na wyzszg warto$¢ energetyczng tych elementow.

Zanotowano  istotne asocjacje pomiedzy  polimorfizmem w  locus GH
a udzialem tluszczu w schabie 1 szynce. Najwiece] tluszczu znajdowalo si¢
w schabie tucznikdéw heterozygotycznych, a w szynce u tucznikbw GH AA. Wyreby te,
pozyskane z tusz tucznikow o wymienionych genotypach cechowaly si¢ rowniez
najwyzsza wartoscig energetyczng. Sposrod analizowanych sktadnikow chemicznych
wykazano istotne oddziatywanie genotypu w locus MYOG na zawarto$¢ thuszczu w
schabie. Najwigkszy udziat tego sktadnika byt charakterystyczny dla genotypu BB.
Jednoczes$nie schab tucznikow homozygot BB okazat si¢ najbardziej kaloryczny.

W odniesieniu do wartosci odzywczej poledwicy wedzonej 1 szynki wedzonej
zanotowano, ze wedliny te wyprodukowane z migsa tucznikdéw mieszancoOw ras: wbp,
pbz, Duroc, Pietrain charakteryzowaly si¢ wyzsza zawarto$cig biatka, ttuszczu oraz
kaloryczno$cig w odniesieniu do tucznikdw mieszancow z udziatem ras dunskich.

Wykazano istotne asocjacje pomigdzy polimorfizmem genow GH i MYOG a zawartos$cia
biatka i tluszczu w wedlinach. Dotyczyly one genotypu GH AB, ktory ksztattowat
najwyzsza zawarto$¢ tluszczu w poledwicy 1 szynce oraz genotypu GH AA,
okreslajacego najwyzszy udziat biatka w szynce. W przypadku genu MYOG istotne
zaleznosci wykazano dla zawartosci tluszczu w szynce, gdzie najwiecej tego skladnika
zanotowano w odniesieniu do heterozygot.

Na podstawie analizy konsumenckiej poledwicy 1 szynki stwierdzono, ze oceniajacy
wyzej punktowali wedliny wytworzone z surowca rzeznego pozyskanego z tucznikdéw
mieszancoOw z udziatlem krajowych ras wielkiej bialej polskiej 1 polskiej biatej
zwistouchej. W tym aspekcie szczegdlnie doceniano konsystencje, soczystos¢ i smak
produktow wieprzowych.
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